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Resumen: La apuesta a la sustentabilidad productiva depara buenos resultados a la 
agroindustria ecuatoriana y de manera particular al sector de frutas deshidratadas la cual 
busca alcanzar los objetivos del milenio 2030. El estado ecuatoriano busca llegar a competir 
con mercados internacionales de acuerdo a la oferta exportable que brinda, entre las frutas que 
destacan son: el durazno, manzana, fresa y mora. La deshidratación de las frutas cumple un 
proceso de lavado, pelado, cortado, desinfección, secado, enfriamiento, inspección, envasado, 
pesado, sellado y embalaje de la fruta. Por ende, los métodos que se realizan en la deshidratación 
de las frutas andinas son deshidratación solar, osmótica, por convección y liofilización, que 
provocan impactos significativos a los ecosistemas. Gracias a la tecnología utilizada en los 
deshidratadores mixtos indirectos, el proceso de deshidratación se lleva a cabo por medio de 
la  energía 100% solar como  fuente básica de calor, lo cual contribuye positivamente con el 
medio ambiente en la reducción del cambios climáticos y el mantenimiento de la sostenibilidad 
mundial.
Palabras clave ─ Métodos de deshidratación, tecnologías limpias, frutas andinas deshidratadas, 
sostenibilidad medio ambiental.
Abstract: The commitment to productive sustainability yields good results to Ecuadorian 
agribusiness and in particular to the dehydrated fruit sector which seeks to achieve the 
objectives of the 2030 millennium. The Ecuadorian state seeks to compete with international 
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markets according to the exportable supply it provides Among the fruits that stand out are: 
peach, apple, strawberry and blackberry. The dehydration of the fruits fulfills a process of 
washing, peeling, cutting, disinfection, drying, cooling, inspection, packaging, weighing, sealing 
and packing of the fruit. Therefore, the methods that are performed in the dehydration of 
Andean fruits are solar, osmotic, convection and lyophilization dehydration, which cause 
significant impacts to ecosystems Thanks to the technology used in indirect mixed dehydrators, 
the dehydration process is carried out carried out by means of 100% solar energy as a basic 
source of heat, which contributes positively to the environment in reducing climate change and 
maintaining global sustainability. 
Keywords ─ Dehydration Methods, Clean technologies, dried Andean fruits, environmental 
sustainability.
Introducción
Las frutas y hortalizas son altamente inestables al desgaste físico, químico y microbiológico, su composición bromotécnica provocan reacciones causantes de degradación y al progreso 
microbiano; habitualmente a medida que el contenido de humedad es más alto está expuesto a un 
mayor nivel de reducción y propagación de microorganismos. Las frutas sin excepción dentro de 
su composición química contienen un alto porcentaje de humedad, en su mayoría con un 90%, 
consecuentemente permiten un medio oportuno de vida para los microorganismos, en especial 
mohos y levaduras; para conservarlas se requiere de la aplicación de métodos apropiados entre 
ellos la elaboración de pulpas, néctares, mermelada, secado y osmodeshidratación. Guevara (2015) 
Según Durán (2015), menciona que la deshidratación de alimentos es una de los operaciones 
unitarias más notables y significativas en el proceso de secado de los alimentos, esta radica en 
eliminar la mayor cantidad de agua, dando como consecuencia un bloqueo en el desarrollo de 
microorganismos, siendo un método de conservación, pero se debe diferenciar entre el secado natural 
al sol, y la deshidratación propiamente dicha, que es una técnica artificial basada en la exposición a 
una corriente de aire caliente. De acuerdo a Dávila (2015), el deshidratado es una de las metodologías 
de preservación de alimentos más antigua por lo que se desconoce con precisión cuando iniciaron 
con esta técnica, pero se aproxima a la época del Neolítico 8,000 a.c, cuando el ser humano deja la 
vida ambulante y se asienta en zonas para producir y consagrarse a la agricultura y caza; para dicho 
proceso solo se utilizaba como instrumento el sol y los alimentos que se apetecían secar. Seymour 
(2015), determinó que todas las civilizaciones investigaron la forma de almacenar los alimentos, 
han existido diversos métodos como son el pasteurizado, deshidratado, encurtidos, salmueras, entre 
otros, siendo el secado el método más utilizado desde la antigüedad hasta la presente época para 
factibilidad en la conducción y transferencia de los productos por su pérdida de peso.  
Las frutas deshidratadas contienen valores que oscilan entre un 3% de proteínas, 70 a 5% de 
glúcidos asimilables, 20% de agua y 3 a 5% de fibras; por tanto, son considerados como alimentos 
con un índice alto en energía y minerales, debido a dichos valores constituyen una excelente fuente 
de vitamina A y C permitiendo almacenar durante más tiempo. El Departamento de Agricultura de 
los Estados Unidos puntualiza como un producto deshidratado a todo aquel que no contiene más 
del 2.5% de agua, mientras que el alimento seco es el producto alimenticio que ha sido expuesto a 
un proceso de supresión de agua y que contiene más del 2.5% de agua. La restauración eficaz de las 
características y cualidades organolépticas comparativamente buenas hacen que en su totalidad los 
productos deshidratados sean admitidos como alimento nutricional. Barbosa & Vega  (2015) 
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Para Galván & Hidrogo (2017), al realizar una valoración del avance de secado se emplea el 
índice de reducción que se puede observar a simple vista, debido a que la materia prima muestra una 
disminución en su tamaño y peso desde la etapa inicial del proceso hasta el final, es el elemento que 
divide el peso inicial para conseguir la cantidad de producto deshidratado.  
Matus (2017), indica que la producción y demanda de frutos deshidratados presenta inmensos 
aumentos a nivel mundial, esto debido al gran aporte nutricional de estos frutos, y el mayor 
conocimiento por parte de la humanidad con relación a las cualidades nutritivas de los mismos. En 
la actualidad se hallan variedad de inconvenientes e inquietudes, más aun en el tema del bienestar 
del ser humano. En una sociedad en donde el ritmo de vida cada vez es más agitado y se dispone de 
menos tiempo, postergando algo primordial como la alimentación. Finalmente, lo anterior, sumado 
al acrecentamiento en la producción, una demanda en alza, provoca requerimientos en la capacidad 
de procesamiento de estos frutos, es por ello que se realizará el estudio de sostenibilidad medio 
ambiental   en el procesamiento de frutas deshidratadas ecuatorianas fue la finalidad del estudio del 
arte.  
Desarrollo
Alimentos sustentables, una transformación en cadena   
Megías et al. (2015), estipula que el consumo de frutas comunes (plátano, manzana, cereza, mora 
y frutilla) y exóticas (mango, kiwi, papaya, coco y piña) se ha acrecentado no sólo por sus 
características organolépticas, sino también debido al alto contenido en compuestos bioactivos, 
dado el carácter transitorio y temporal de estas frutas, el beneficio de la industria de este sector se ha 
centrado en su preservación óptima durante extensos períodos de tiempo manteniendo en lo posible 
sus caracteres. Reyes & Salcedo (2019), exponen que durante todo el proceso de deshidratación se 
pueden ocasionar cambios físicos y químicos que pueden afectar de manera trascendental a la calidad 
nutritiva y organoléptica y a la bioactividad del alimento; así en los pretratamientos hay mermas por 
lixiviado de sólidos solubles tales como azúcares, sales, vitaminas hidrosolubles, mientras que las 
escenarios de deshidratación pueden promover pérdidas de compuestos antioxidantes termolábiles 
como la vitamina C o de aminoácidos esenciales como la lisina por la alineación de 2-furoil-metil-
lisina (furosina), para Moreno et al. (2017), atribuye que en las frutas deshidratadas son también 
importantes las transformaciones físicas como el encogimiento y endurecimiento que se origina 
durante el proceso, debido, entre otros factores, a la desnaturalización de proteínas como consecuencia 
del calor, estos cambios provocan una pérdida de turgencia y, como secuela, hacen que no se recobre 
totalmente el contenido inicial de agua, lo cual transgrede de manera negativa en la textura del 
producto rehidratado.  
(Londra, 2017) describe que el sector enfrenta grandes desafíos para mejorar su sustentabilidad, 
desde asegurar la provisión de materias primas gracias a la agricultura ecológica, hasta disminuir 
el desperdicio y el reciclado final de los empaques, pasando por la elaboración de productos más 
nutritivos y saludables.  La apuesta a la sustentabilidad depara buenos resultados para la alimentación; 
buscar objetivos de vida sana, valor nutricional y su impacto ambiental. 
Existen dos alternativas para la deshidratación de alimentos manifestó (Moreno, 2017) de forma 
natural al sol, o de forma mecánica se puede realizar también de forma combinada, unas etapas al sol 
y otras mecánicas, la deshidratación de forma natural al sol es el proceso tradicional que atribuye a 
los frutos cualidades importantes, sobre todo de sabor, con un tiempo de deshidratado entre 8 y 15 
días para llegar al nivel óptimo de humedad. CEPAL (2016), manifiesta que los deshidratadores y 
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tecnología de deshidratación de producción a escala comercial puede llegar a limitarse si únicamente 
se utiliza tecnología con base en energía solar, dado que pueden provocarse inestabilidades en la 
producción de fruta deshidratada ante cambios repentinos en las condiciones climáticas. Por ende, 
se necesitan sistemas híbridos para la deshidratación de fruta. La mayoría de los productos de fruta 
deshidratada en el mercado nacional se comercializan en tajadas o rebanadas, presentación que en 
algunos casos provoca dificultades para masticarlos. Al igual que en el caso de los agricultores de 
frutales, se detecta la necesidad de tener capacitación (en tiempo y forma) en la elaboración de fruta 
deshidratada, notificación sanitaria, etiquetas, marcas, buenas prácticas de manufacturas, control de 
calidad, entre otros.  
El incremento de la contaminación ambiental por el uso de tecnologías convencionales en muchas 
industrias, generan la necesidad de buscar nuevas alternativas de tecnologías limpias como el uso 
de la energía solar en el proceso de deshidratado de alimentos, (Quintanilla, 2016). (García, 2017) 
recalcan que la deshidratación solar es un método o de conservación amigable con la pacha mama. 
Metodología
La metodología se enmarca dentro de una investigación documental hasta un análisis de manera 
global integral, que refuerzan los fines de la investigación y de esta manera expresar nuestro análisis 
particular. Con la búsqueda de las investigaciones de los autores en el marco del estudio planteado 
se procedió recolectar información científica desde el año 2015, sobre situaciones como las energías 
limpias alternativas, los métodos de conservación de frutas, los sistemas mixtos de secado y los 
posibles impactos provocados por el proceso de producción a la naturaleza en el territorio ecuatoriano. 
Finalmente se mostró cuáles son los principales mercados de exportación de las frutas 
deshidratadas ecuatorianas ya que nuestro país dispone de frutas durante todo el año para el proceso 
de deshidratación.
Resultados
El requerimiento de los suelos para la producción de manzana es necesario que los suelos 
sean libres, donde normalmente esta fruta puede desarrollarse sin complicaciones y donde 
se encuentre los nutrientes orgánicos requeridos, también se debe analizar que el abono orgánico 
contenga una gran cantidad de fauna microbiana que provea a la planta el alimento necesario para 
su crecimiento. El cultivo tarda alrededor de siete a ocho meses hasta su cosecha, tiempo en el 
cual el fruto comienza su tratamiento de fertilización, en su desarrollo se usa un bio estimulante 
que le concede a la planta la capacidad de tener un 30% más de producción, pero sin afectar en lo 
absoluto su consumo, ya que sus propiedades no son de carácter cancerígeno y que al final de la 
cosecha todos los restos del fertilizante desaparecen por total. Hora, (2015). De acuerdo a Bonilla, 
(2018), la manzana deshidratada es un producto que concede beneficios nutritivos para quienes 
lo consumen, lo cual es una excelente fuente de fibra y bajo en calorías. Es muy apetecido por 
comensales que intentan mantener una alimentación saludable o que deseen llevar una vida sana; es 
recomendada para gente propensa a alergias alimentarias; personas con diabetes por ser un producto 
muy natural y de muy bajo contenido calórico. 
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Según el criterio de Gonzales, (2017), la deshidratación de frutas es uno de los procesos de 
conservación más antiguos. Pero, en Ecuador, un país donde hay frutas frescas durante todo el 
año, esta técnica fue poco utilizada hasta hace un par de décadas, su valor nutritivo y su sabor son 
dos características que sobresalen. En la actualidad se registran unas 15 empresas que se dedican 
a la producción de frutas deshidratadas y casi todas exportan el producto, según información 
proporcionada en Agro negocios, portal que agrupa a 4 000 productores en el país. Estas empresas 
también abastecen el mercado nacional en autoservicios, supermercados y tiendas. (Lideres, 2016). 
Existen diferentes procesos de deshidratación que tienen el inconveniente de someter el 
producto a altas temperaturas que alteran las propiedades tanto organolépticas y nutricionales, 
usando técnicas apropiadas se puede obtener frutas con cualidades físico-químicas y sensoriales 
similares al producto fresco García (2015). Es importante que al momento de deshidratar se tenga 
en cuenta lo siguiente: las temperaturas adecuadas no deben superar los 70°C sino el producto se 
quemará y perderá sus características organolépticas que desde siempre, el propósito es conservar 
Jaramillo (2015).  La industria alimenticia experimenta un fácil acceso a la maquinaria necesaria para 
procesos, ya que existen varios ofertantes nacionales y extranjeros, por lo cual Ecuador se encuentra 
en el puesto 89 de 148 que tiene disponibilidad de última tecnología (Albán, 2016). El proceso de 
deshidratar los frutos andinos es un método antiguo que tiene como fin incrementar su conservación, 
inhibiéndose la proliferación microbiana Espinoza (2016). Pudiéndose guardar por largos periodos 
de tiempo antes de su consumo.  
(Portalfruticola, 2016) expresa que el secado solar tecnificado y sustentable para deshidratar 
ciruelas es un diseño simple que permite secar a bajo costo y de manera escalable a nivel industrial. 
Es un túnel que se arma y desarma, se puede cambiar de lugar. La ciruela se mantiene dentro del 
túnel unos 3 a 5 días, en el caso del arándano 2 días, cerezas y huesillo 3 días, y pasas 5 a 6 días. Los 
beneficios de este sistema es que uno seca en condiciones controladas, por lo tanto, no se corren los 
riesgos que con las canchas de secado en caso de lluvias o pérdidas. La inocuidad y calidad es igual a 
la fruta que sale de un horno de combustión, pero con el beneficio que usan energía sustentable y con 
un costo más bajo, este sistema de secado está destinado para pequeños productores. 
Desde otro punto de vista Reina (2015), demuestra un estudio del proceso de elaboración que 
se realiza para la obtención de las frutas deshidratadas, donde inicia con el puré de la fruta que es 
sometido a un proceso de deshidratación por aire caliente o bajo energía solar directa, tiene como 
fin reducir el contenido de agua y alcanzar una estructura flexible, el tiempo de deshidratación 
puede variar entre 4 y 48 horas según las condiciones del proceso, se pueden distinguir tres etapas 
principales del procesamiento: acondicionamiento y despulpado de la fruta, concentración de la pulpa 
y deshidratación. 
En la siguiente tabla, Armas (2016), indica sobre los métodos más comunes de deshidratación de las 
frutas andinas del Ecuador son:  
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Tabla 1. Métodos más comunes de deshidratación de las frutas andinas del Ecuador 
Fuente: Armas (2016)
Autores como Veloso (2015) han estudiado la cinética de la deshidratación osmótica donde las 
principales razones para el interés actual del proceso de deshidratación osmótica son la alta calidad 
de los productos, conjuntamente con el ahorro de energía, y la remoción hasta el 50 % del contenido 
de humedad inicial a bajas temperaturas sin cambio de fase. Gualoto (2018), realiza estudios de otros 
métodos de conservación más utilizados para las frutas deshidratadas son: deshidratación al horno y 
natural; pues conserva su aroma y sabor, lo que contribuye positivamente a su producción y consumo. 
Parzanese (2016) considera la deshidratación osmótica como un pretratamiento para la conservación 
de frutas que incluye dos tipos de transferencia de masa: la difusión del agua del alimento a la 
solución y la difusión de solutos de la solución al alimento. Zapata (2019) fundamenta el proceso 
osmótico  en que el agua del producto se difunde a través de las membranas celulares que son 
semipermeables, hacia el medio que le rodea con el fin de establecer el equilibrio. La difusión neta 
del agua ocurre, desde un lugar de energía alta hacia uno de bajo potencial, cediendo de esta manera, 
energía a medida que fluye. 
El secado convectivo es uno de los procesos de deshidratación más utilizados en las 
conservaciones de frutas y se utiliza también en combinación con pretratamientos como es la 
deshidratación osmótica, el escaldado y la impregnación al vacío. En el proceso intervienen tres 
eventos: la transferencia de calor por conducción y convección; transferencia de masa ya sea por 
difusión o evaporación del agua. Moreno (2016) 
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Se pueden combinar los dos métodos anteriormente mencionados. Encalada (2015). combinó estos 
dos métodos y menciona que, la deshidratación por osmo-convección es la combinación de dos 
métodos para la remoción y reducción de agua presente en el alimento, alargando su vida de anaquel, 
las frutas fueron tratadas en soluciones osmóticas de agua, azúcar y ácido ascórbico; al realizar el 
secado el uso de osmo-convección permitió asociar agua con azúcar obteniendo mayor rendimiento 
de fruta deshidratada. La osmo-convección aumentó la acidez y mantuvo las características de 
color de los tratamientos. El agua pasa del alimento a la solución por la influencia del gradiente 
de la presión osmótica, por lo que la actividad de agua del alimento disminuye. La deshidratación 
osmótica no reduce suficientemente la actividad de agua como para impedir la proliferación de los 
microorganismos. El proceso aumenta, en cierta forma, la vida útil del alimento, pero no la preserva. 
La deshidratación por microondas, es una tecnología que no es nueva pero su uso es relativamente 
creciente. Consiste en una combinación de campos eléctricos y magnéticos oscilantes, que se propagan 
a través del espacio transportando energía de un lugar a otro, los campos eléctricos interaccionan con 
las moléculas de agua e iones presentes en el material, generando calor en forma volumétrica en el 
interior del mismo. Giraldo (2016)  
Los deshidratadores solares son dispositivos que utilizan la radiación solar para calentar aire y así 
retirar el agua de los productos como frutas, verduras, semillas, carne, hierbas o madera. Una vez 
que han sido deshidratados, los alimentos pueden conservarse secos hasta por un año sin perder sus 
propiedades nutritivas, bromatológicas y organolépticas. Este tipo de deshidratación solar es una 
alternativa renovable para la micro-industria y un mecanismo de desarrollo económico para pequeños 
productores. (Sustentabilidad, 2015) 
Como parte de la caracterización del estado del arte del deshidratado solar, se presentan las 
innovaciones orientadas al deshidratado de productos que funcionen en base a la circulación de aire 
caliente solar que previamente hayan circulado por cámara que hacen las veces de paredes para enviar 
este aire al interior donde se ubica el producto a deshidratar. Para procesos industriales por sobre las 
tres toneladas de secado diario, se implementó un “techo solar activo” que modifica la cubierta de 
galpones industriales incorporándole un doble techo de policarbonato logrando con ello precalentar 
el aire con energía solar, se disminuye entre 50 a 100% el uso de gas utilizado en este proceso. Los 
recientes desarrollos se enfocan a diseñar deshidratadores solares para producción menor a 1.000 
kg diarios. Para ello se diseñó un contenedor deshidratador solar para ser utilizado con diversos 
productos agrícolas, compacto, modular, móvil, en tanto para los pequeños emprendedores, con una 
producción diaria de unos 30 kg, se diseñó un deshidratador solar compacto para funcionamiento sin 
red. Se dispone de experiencias en terreno y en laboratorio con uva, durazno, nueces, manzana, tomate 
y naranja. Se ha logrado un evidente impacto en la calidad final del producto. Con este equipamiento 
se abren nuevas opciones de emprendimiento. (Espinoza, 2016) 
Para obtener un producto deshidratado de buena calidad es necesario pasarle aire caliente a una 
temperatura entre 45 a 50 grados centígrados, este aire caliente lo proporcionara el calentador durante 
gran parte del día cuando la radiación solar sea suficiente. Cuando el calentador de aire no proporcione 
la temperatura necesaria le hará circular agua caliente por el intercambiador de calor y se desviara 
el flujo de aire a través de este para seguir manteniendo las condiciones adecuadas en la cámara de 
deshidratación. Con este arreglo y con el dimensionamiento adecuado se podrá deshidratar alimentos 
durante las 24 horas del día. La alimentación de la bomba de agua, de la bomba de aire y del sistema 
de automatización será proporcionada por un banco de baterías, el cual será cargado por paneles 
fotovoltaicos, por lo que este sistema no utiliza energía convencional evitando emisiones de CO2 al 
ambiente. (Peinado, 2017) 
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Por lo tanto, los deshidratadores solares cuentan con varios tipos entre ellos son: 
Según (Huerta, 2015),  menciona que el secado al aire libre, es uno de los sistemas más sencillos y 
antiguos que existe, que probablemente ya era empleado desde la prehistoria humana para el sacado 
de alimentos y de materiales de uso; pues esta técnica aún es usada en muchas partes del mundo por 
lo económico y sencillo; este tipo de secado puede ser usado en jornadas cálidas, soleadas y secas, 
donde en lugares con elevada humedad ambiental el uso de esta técnica presenta poca eficiencia, 
o es directamente imposible. En zonas desérticas puede ser y es ampliamente usado sin problemas. 
Otros inconvenientes de esta técnica es que el material a desecar es vulnerable a las lluvias, a las 
impurezas atmosféricas y a la acción de animales e insectos. 
Se encuentran los deshidratadores solares de gabinete, pues estos deshidratadores son de forma 
compacta de caja, el área de captación solar es la misma que la de desecado, esta técnica cuenta con 
una pequeña apertura en la parte inferior que es por donde entra el aire fresco, mientras que por otra 
apertura en la parte superior es por donde sale el aire cálido con un cierto nivel de humedad. En este 
tipo de deshidratadores la circulación del aire es por convección natural; pues estos sistemas son 
capaces de deshidratar pequeñas cantidades de material, siendo principalmente usados para secar 
alimentos. (Robles, 2016) 
Se tiene deshidratadores solares de colector y armario, los mismos que constan de un colector solar 
donde el aire se calienta y asciende hasta el armario donde se sitúan los elementos para deshidratar; 
estos deshidratadores son adecuados para alimentos, hierbas, flores, etc., en cantidades desde pequeñas 
a medianas, en función del tamaño y la capacidad del equipo. Combinando varios equipos de este tipo 
de forma modular es posible deshidratar cantidades de producto a niveles industriales. (Verdezoto, 
2016) 
Los deshidratadores solares de colectores y silo son también una técnica para deshidratar y estos 
son de grandes dimensiones. En vez de un armario dispondrá de un silo para deshidratar cantidades 
mucho más grandes, la parte de colectores será más grande dado que se requiere aportar mucho más 
calor; este tipo de equipos cuenta con sistema de circulación forzada de aire ya que a mayor cantidad 
de productos a deshidratar se dificulta más el movimiento del aire por convección natural. (López, 
2017)   
Hay también deshidratadores de invernadero, el mismo que consiste en un gran invernadero similar 
a los que se emplea en la agricultura. En este caso el calor generado en el invernadero es utilizado 
para desecar productos. En si representa el mismo esquema que el modelo de gabinete solo que con 
las proporciones y los materiales que se emplean en los cultivos de invernadero. Algunos modelos 
propuestos para secar madera introducen la innovación de contar con ruedas, lo que evita mover la 
pesada carga de madera, solo la más liviana estructura de plástico. (Martínez, 2015) 
Deshidratadores con colectores indirectos, este tipo de deshidratadores cuentan con los colectores 
solares de aire y la cámara de desecado por separado, pues el aire caliente pasa de los colectores a la 
cámara a través de unos conductos de aire adecuados. Cuenta con un sistema de circulación de aire 
forzado que deberá ser de mayor potencia. (Fernández, 2015) 
Todas estas técnicas o métodos son importantes por hacer parte de la deshidratación de diferentes 
productos alimenticios; así también se debe tomar en cuenta el impacto ambiental que la 
deshidratación solar ocasiona en el medio actual. (Lescano, 2019) Con el pasar del tiempo el estilo 
de vida de las personas ha tenido una notable transformación ya que la preocupación por mantenerse 
saludable ha aumentado y se ha convertido en algo más que solo sobrevivir. Es por esta razón que 
nació la idea de implementar un Plan de Negocios para la Creación de una Planta de Deshidratación 
Solar Frutícola y demostrar por medio del proyecto que es viable y rentable fusionar la creación de 
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alimentos orgánicos con el cuidado del medio ambiente para crear hábitos alimenticios saludables por 
media del uso de energías alternativas como lo es la energía solar. (Piragauta, 2018) 
La fruta deshidratada mantiene sus propiedades nutricionales y vitamínicas, lo que la ha 
convertido en un producto en constante crecimiento, comercializándoselo como snack saludable, 
donde Ecuador es un país con gran potencial para exportar este tipo de producto. Según datos de 
Global Analysis se estima que para el 2020 el consumo de frutas deshidratadas se incremente a 
4 millones de toneladas a nivel mundial Córdova (2018). La frutilla mal deshidratada se observa 
maltratada (encogida y quemada) esto se debe a las condiciones de la deshidratación, las cuales 
parecen ser altas (de la cual no especifican las condiciones de secado), el sabor del producto es 
insípido y no posee las características propias de la fresa (sabor y olor) y se observa un espesor muy 
delgado, lo que genera que se pierda el gusto por la misma. (Santana & Cubillos, 2016). Más del 
20% de los productos hortofrutícolas producidos, se desperdician durante la etapa poscosecha como 
consecuencia de factores de orden tecnológico como: inadecuado proceso de recolección, embalaje 
y almacenamiento, así como, insuficientes vías para la transportación, de ahí que los procesos de 
deshidratación constituyen una de las alternativas más utilizadas en la reducción de las pérdidas 
poscosecha. Fernández (2015). Así la composición y las propiedades de la fruta se mantienen 
prácticamente intactas. Lurueña (2018). 
En Ecuador la importancia de la fruta deshidratada para la industria alimentaria  no lleva mucho 
tiempo, aproximadamente diez años, con lo que se busca alcanzar y llegar a competir con mercados 
internacionales de acuerdo a la oferta exportable que se brinda en PROECUADOR. Por otra parte 
Alemania ha notificado un cambio considerable en los hábitos de consumo de alimentos, con una 
mayor aceptación hacia productos saludables como frutas y verduras, por eso se ha convertido en el 
país elegido para la exportación de este producto. Por otra parte, Alemania ha notificado un cambio 
considerable en los hábitos de consumo de alimentos, con una mayor aceptación hacia productos 
saludables como frutas y verduras, por eso se ha convertido en el país elegido para la exportación de 
este producto (Cantos & Alvarado, 2015) 
 Según Cantos & Alvarado (2015), explica que la deshidratación de las diferentes frutas del 
Ecuador cumple con un proceso el cual enmarca el siguiente orden como es el lavado de fruta, 
pelado fruta, cortado de la fruta, desinfección de la fruta, secado de la futa, enfriamiento de la 
fruta, inspección de la fruta, envasado, pesado, sellado de la fruta y embalaje. Según Crespo, (2015), 
muestra que en el Ecuador al estar ubicado en el eje ecuatorial dispone de gran variabilidad de pisos 
climáticos, esta particularidad es un oferente de oportunidad para el sector primario de la producción 
de frutas y la agroindustria nacional. En el manual técnica de frutas ABC publicado en el año 2018, 
establece una clasificación técnica de los frutos por la maduración en climatéricos es decir que 
maduran después de ser cosechados: pera, durazno y no climatéricos, maduran en planta antes de 
ser cosechados: cereza, limón. Los parámetros de cumplimiento de normalización de calidad externa 
de las frutas lo manifiesta Nomene, (2019). Las frutas deshidratadas son apetecidas en países que 
tienen las cuatro estaciones, ya que debido al clima es difícil encontrar frutas todo el año. El proceso 
productivo de la fruta deshidratada inicia con el requisitos por parte del cliente, la primera actividad 
a realizar es la compra de la materia prima (fruta en estado natural), en esta etapa del proceso se 
realiza la primera selección y control del aseguramiento de la calidad, posteriormente se realiza el 
lavado utilizando agua potable, se procede después a la extracción de la cáscara de las frutas si ese 
fuera el caso, una vez pelada se realiza los cortes específicos y por último se introduce al secador 
por un tiempo determinado. Rosero, (2015). El proceso de deshidratación es uno de los métodos más 
tradicionales para tratar los alimentos, el cual radica en la eliminación de un gran porcentaje de agua 
de los alimentos para que estos no sean perecibles. Se estima que es de vital importancia el poder 
conservar los alimentos ya que con estos procesos proporcionan la oportunidad de darle un mayor 
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tiempo de consumo a las frutas y genera una ventaja para ingresar a mercados lejanos. Guatemala, 
(2016). Las características apropiadas para la cosecha de frutas son: coloración de la epidermis, 
color externo de la fruta, consistencia de la pulpa, jugosidad en los cítricos, estado de putrefacción, 
relación entre azúcar y acidez en los cítricos y uvas,  color negro de las semillas, facilidad en la 
manipulación al momento de desprender del pedúnculo (Durán, Manual del ingeniero de Alimentos, 
192). 
El proceso técnico que realizan, las plantas deshidratadoras de frutas en el área de producción es el 
siguiente:
Tabla 2. Proceso Técnico para la obtención de las frutas deshidratadas
Fuente: Espinoza, (2015)
La adecuada conservación de las frutas deshidratadas en el Ecuador dependerá de los métodos del 
cultivo, cosecha y almacenaje que se le dé, ya que el deterioro de una fruta inicia en su cultivo, desde 
que se encuentra en la misma planta ya que hay agentes externos como pájaros y varios animales que 
luchan contra el hombre para poder ingerirlos y satisfacer las mismas necesidades. Dávila (2015)
En cuanto al impacto ambiental, en la forma tradicional para deshidratar alimentos se está 
utilizando maquinaria que funciona a gas, lo que genera la contaminación del producto por el 
azufre y los químicos que prosee el combustible. También, se utiliza energía eléctrica y en ambos 
casos existe  la posibilidad de que haya desprendimiento de dióxido de carbono (CO2) lo cual en 
algunos ocasiones afecta notablemente el sabor, el color, el olor y los nutrientes de la fruta. Gracias 
a la tecnología utilizada en los deshidratadores Saecsa, el proceso se lleva a cabo por medio de la 
energía 100% solar  como fuente básica de calor, generando un proceso completamente limpio y libre 
de emisiones de  CO2, lo cual contribuye  positivamente con el medio ambiente en la reducción de 
fuertes cambios climáticos y en el calentamiento global. (Vera, 2015) 
Otra de las ventajas de llevar a cabo la investigación, es aprovechar como principal materia prima 
toda la fruta que se está desperdiciando a causa de plagas, altas o bajas temperaturas, malos manejos 
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de las cosechas, recolección tardía, descomposición acelerada entre otras; con el fin de reducir el 
desperdicio de las frutas y evitar que todos los componentes de las frutas descompuestas se expandan 
en el ambiente. El proyecto no representa riesgos medioambientales debido a que no se van 
a utilizar productos químicos ni contaminantes. Los desechos serán elementos biodegradables los 
cuales serán recolectados a diario y llevados al depósito de basuras junto con los materiales que 
sobren y que no tendrán ningún uso futuro. (Hernández, 2015) 
Sin embargo, las etiquetas orgánicas predecesoras y los equivalentes nacionales son más 
reconocibles entre los consumidores. Existe una preocupación creciente por la procedencia de los 
productos así como por su forma de elaboración. Asimismo, se demandan alimentos más sostenibles 
(es decir, responsables desde el punto de vista social y medioambiental) en el sector minorista. Esta 
exigencia supone que el certificado de sostenibilidad puede considerarse como un punto a favor para 
los productores de países en desarrollo. El secado solar de alimentos, puede realizarse de forma directa 
(colocando los alimentos a la luz del sol, con algunos recaudos para cada tipo de fruta, vegetal o 
seta), o con un deshidratador solar como el que aprenderás a construir a continuación, que seca los 
alimentos mediante la combinación de la energía del sol y la corriente de aire, y así evitar el uso de 
tecnologías para de esta manera disminuir la contaminación ambiental. Romero & Díaz & Aguirre. 
(2016). 
En la actualidad existen varias metodologías para evaluar impactos ambientales según manifiesta 
Cardona, (2016) de las cuales algunas se desarrollaron para un proyecto específico lo cual no permite 
su generalización, la preocupación por el desempeño ambiental ha venido convirtiéndose en un factor 
importante en la actividad agroindustrial. Sin dejar de lado los diferentes factores tecnológicos, 
legales, políticos sociales y culturales, desarrollar procesos limpios, mitigar y controlar el impacto 
ambiental, los aspectos más significativos son los residuos generados por la utilización de agua, 
disposición y generación de residuos sólidos y la generación de gases. Estos aspectos son ocasionados 
durante el lavado y desinfección de la piña; corte, pelado y tajado de la piña; y deshidratación de la 
piña. Esto quiere decir que, como resultado de esta herramienta, se deben tener como prioridad las 
soluciones que mitiguen los impactos de estos procesos. 
En esta actividad los principales residuos son las cascaras y la cantidad de agua con cloro 
procedente del lavado y desinfectado de las frutas se analiza ciertas alternativas para poder disminuir 
en lo máximo posible el impacto ambiental. Las cáscaras sirven como forraje para animales la pepa 
de mango en su interior lleva la semilla en forma de nuez puede ser un gran aporte proteínico en 
la alimentación de gallinas y cerdos, a los cerdos y demás animales se los pueda dar directamente 
la pepa con su cubierta mientras que para las gallinas se debe triturar la nuez para su consumo, los 
residuos restantes irán a parar a camas de lombricultura. Por lo tanto, al agua se harán dos diferentes 
conexiones sanitarias una que sea para aguas servidas y la otra será para aguas residuales que contaran 
con un filtro de carbón activado que luego de pasar por el mismo irán a parar a un canal de agua de 
riego. Gunsha (2019). 
Actualmente existen según Cortez & Vernaza (2019), 16 empresas que producen y otras exportan 
según lo menciona Agronegocios abasteciendo al mercado nacional en las diferentes cadenas de 
supermercados del país, el sector presenta ventajas como son los precios módicos que están entre 
$9,00 y $18,00 el kilo dependiendo la fruta; la piña es la fruta más vendida en el mercado internacional 
con precios de aproximadamente $15,00 el kilo a pesar de competidores con precios menores es el 
sabor y la concentración lo que hace que los empresarios la prefieran la fruta ecuatoriana. Al poner 
en marcha el proyecto por ser una mediana empresa el impacto ambiental será, mínimo ya que en el 
proceso de producción no se utilizará ninguna clase de químicos que dañen el medio ambiente debido 
a que el producto no necesita de preservantes.  
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Conclusiones 
•  El proceso para la obtención de las frutas deshidratadas inicia con la clasificación de la 
fruta que es sometido a un proceso de deshidratación por aire caliente o bajo energía solar 
directa, tiene como fin reducir el contenido de agua y alcanzar una estructura flexible, el tiempo 
de deshidratación puede variar entre 4 y 48 horas según las condiciones del equipo y la fruta. 
•  Existen cuatro tipos de métodos para la deshidratación de frutas; el primero la conducción en el 
que se logra la evaporación del agua colocando el producto en superficies calientes, el segundo 
la convección que es a base de aire caliente o gas, el tercero por radiación que consiste en aplicar 
calor mediante microondas de radiación electromagnética con una longitud de onda similar a la 
radiación solar y finalmente el uso natural de la energía solar. 
•  La producción y demanda de frutos deshidratados presenta inmensos aumentos a nivel mundial, 
esto debido al gran aporte nutricional de estos frutos, el sabor, el mayor conocimiento por parte 
de la humanidad con relación a las cualidades nutritivas de los mismos y a la escasez de fruta en 
países de cuatro estaciones, por lo que Ecuador al ser un país donde hay frutas frescas durante 
todo el año puede aprovechar este mercado y realizar exportaciones de la variedad de frutas que 
las diferentes regiones ofrecen. 
•  En cuanto al impacto ambiental en la forma tradicional para deshidratar alimentos se está 
utilizando  maquinaria que funciona a gas, lo que genera la contaminación del producto por el 
azufre y los químicos que posee el combustible, también se utiliza energía eléctrica y en ambos 
casos existe la posibilidad de que  haya desprendimiento de dióxido de carbono (CO2) lo cual 
en algunas ocasiones afecta notablemente el sabor, el color, el olor y los nutrientes de la fruta, 
debido al problema se genera la necesidad de buscar nuevas alternativas de tecnologías limpias 
como el uso de la energía solar en el proceso de deshidratado de alimentos, que trata de extraer el 
agua de los alimentos mediante el calor suave, se considera uno de los mejores métodos porque 
ayuda a conservar las propiedades nutritivas del alimento y contribuye positivamente con el medio 
ambiente en la reducción de fuertes cambios climáticos y en el calentamiento global.  
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